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Porzellan im Zentrum fur Psychiatrie in Wiesloch

Das Zentrum fur Psychiatrie in Wiesloch gehort
neben sechs weiteren seiner Art zur ZIP-Gruppe
Baden-Wurttemberg. Die Gemeinschaftsverpfle-
gung liefert mit seinen 105 Mitarbeitern taglich
4.800 Mahlzeiten fur 64 interne Gebaude sowie
an 37 externe Kunden. Die Klche ist unter ande-

rem seit 2006 biozertifiziert.

Heiko Christl, stellvertretender Kiichenleiter: Fiir Patienten, die
zusatzlichen Komfort wiinschen, steht am PZN eine eigene Station
fiir Wahlleistungspatienten bereit.
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~Biologisch, nachhaltig und regional ist unser Ziel,“ sagt Bertold
Kohm, der in seiner Funktion als Betriebsleiter der Gemeinschafts-
verpflegung auch ein Prozessoptimierer ist. ,Rund 3.000 Mittag-
essen gehen aus unserer Zentralkiiche heraus — an unsere Patienten,
an unsere Mitarbeiter, an externe Einrichtungen von Kindergérten
Uber Schulen bis hin zu Unternehmen, Lebenshilfe- und Senio-
reneinrichtungen. Nicht zuletzt versorgen wir auch die Besucher
unserer 6ffentlichen Gastronomie Café 26 und die Teilnehmer von
unseren Veranstaltungen in unserer Fortbildungsakademie®. Nicht
nur im eigenen Haus, auch bei den externen Kunden, zu denen das
Essen im Warmsystem gefahren wird, kommt die Kiiche gut an.
Schon in den 90er Jahren arbeitete das Haus mit Porzellan von
Bauscher. Ab 2005 suchte man ein neues Gesamtkonzept an Stelle
der alten Kiche - und lieB das Porzellan von Bauscher zundchst
auslaufen. Ab 2010 stieg man intensiver in die Planung der neuen
Kiche ein: Man entschied sich fir ein Cook&Serve-Konzept und
eine eigene zentrale Kiche, um von dieser aus die Gebdude auf
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einem knapp 100 Hektar groen Geldnde zu versorgen. Wegen des
Denkmalschutzes schied aus Brandschutzgriinden eine Regenerie-
rung vor Ort aus. Bei der Suche nach dem passenden Partner fir die
Umsetzung eines Gesamtsystems mit passiver Warme und passiver
Kihlung kamen dann wieder die Experten von Bauscher ins Spiel.

Ein funktionierendes System

.Besonders der gemeinsame Besuch in anderen GroBkiichen
Uberzeugte uns. Hier konnten wir sehen, ob, wo und wie die
verschiedenen Systeme bei anderen funktionieren. Ein enorm
wichtiges Entscheidungskriterium flir uns war, dass sich mit
Porzellan von Bauscher sowohl die warmen, als auch die kalten
Temperaturen exakt erreichen und einhalten lassen. Trotz der An-
fangsschwierigkeiten, die bei umfangreichen Verdnderungen nun
mal Ublich sind, konnte unser Team die Umstellung schnell mei-
stern. Hilfreich war dabei auch die Einarbeitungsphase mit den
Firmen Hepp und Bauscher und unser Team hat schnell gelernt*.

Am 5. Januar 2015 wurde die alte Kiche geschlossen und
das Fruhstlick am 6. Januar kam schon aus der neuen Kuiche.
»Zundchst hat nattrlich nichts funktioniert, aber nachdem sich
alles eingespielt hatte, lief es perfekt. Das hdngt auch mit dem
Organisationssystem zusammen, das Bauscher im Rahmen des
Umzugs auf die Beine stellte und das sich bis heute bewéhrt.
Dieses reichte bis hin zu beschrifteten Etiketten an den Stapeln,
Piktogrammen an den Wanden furs schnelle Einrdumen, dem
Beschriften der Wagen und einem Plan, wo die Wagen zu stehen
haben. Das System ist so selbsterkldrend, dass sich auch neue
Mitarbeiter schnell zurechtfinden*.

Gefragt nach seinen Auswahlkriterien beim Porzellankauf,
stehen bei Bertold Kohm die Temperaturhalteeigenschaften ganz
oben auf der Liste. Dazu ist eine gewisse Dicke des Scherbens not-
wendig, die das Porzellan von Bauscher mitbringt und dadurch die
Uber die Wachskernteller abgegebene Warme sehr gut speichert.

WeiBB und zeitlos

Die Formschdnheit des Porzellans stellte flir Kohm und sein Team
ebenfalls ein wichtiges Auswahlkriterium beim Porzellankauf dar.
Hier bietet Bauscher eine Bandbreite an Auswahlmaoglichkeiten.
LWir entschieden uns fur weies Porzellan, weil dieses zeitlos ist.
Wir nutzen sowohl den dreigeteilten, als auch den ungeteilten

Teller im Krankenhausbereich. Besonders gut gefallt uns die
rechteckige Brotschale mit Deckel, die wir fiir das Abendessen
nehmen. Ob Schale oder Deckel: Alles ist gut stapelbar. Salat- und
Suppenschalen sind im ganzen Haus einheitlich und das komplette
Porzellan fir das Tablettsystem ist von Bauscher.

Auch das Porzellan fur das Schopfsystem ist von Bauscher
- hier gehen wir nur bei einem einzigen Teil fremd, da uns
woanders ein Henkel besser gefallt. Fiir Sonderveranstaltungen
und Kochkurse setzen wir sehr modernes Geschirr von Bauscher
mit Bowls ein. Das kommt in diesem Bereich besonders gut an.”
Das anspruchsvolle Design passt auch zu unserem kulinarischen
Angebot, das ebenfalls eine hohe Qualitdt hat. So stellen wir
beispielsweise in der frischen Kiche sogar die Cookies, Salatsofse
und eine Currywurstsauce fur ,to go“ selbst her.
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